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Blutwurst, ganze einfache
Zur Nachahmung empfohlen von Computer.

Für eine gute Blutwurst braucht man nur eine Handvoll Zutaten.


Welche da  wären:  Schweineblut, Rückenspeck , Schwarte, Zwiebel  und  Gewürz. 

Ganz einfach:  Blut, Speckwürfel, Schwarten, jeweils ein Drittel.       
 

Gewürze pro kg  Masse: 


22g Kochsalz (Ich nehme Meersalz)
 4 g Pfeffer schwarz, gemahlen 
1,5 g Piment, gemahlen 
2,5 g Majoran, gerebelt

30g Zwiebel, angeschmort 
Schwarten wolfgerecht  zuschneiden und gar ziehen lassen.

Schwarten u. Zwiebeln heiß durch die 3mm Scheibe Wolfen. (Danach den Wolf sofort mit heißem Wasser reinigen, sonst klebt alles dicht).

Die Speckwürfel  5x5 mm ca. 10 min. brühen, damit sie kein Blut annehmen.

Das ist wichtig für ein schönes Anschnittbild.

Angewärmtes Blut gut durchrühren.

Alles zusammenmischen und abschmecken.

In Sterildärme abfüllen und pro/mm Darmdurchmesser 1 Minute bei 80 Grad brühen.

In Kranz-oder Krausendarm füllen. Brühen  50 Minuten bei  80 Grad.

Blutwurst  im Naturdarm nach erkalten und abtrocknen kalträuchern.

Wurst schmeckt frisch und auch geräuchert mit Gurke und Bauernbrot,

Stamperl  Obstler, usw.usw…..

